(19) European Patent Office 

^ EP 0 

(^2) EUROPEAN PATENT 

(43) Publication date: 
March 31, 1999 Patentblatt 
[Patent Office Journal] 1999/13 

(21) Applicant number: 98118447,6 

(22) Application day: September 30 

(84) Cited contract nations: 
AT BE CH CY DE DK ES FI FR GB 
FR IE IT LI LU MC NL PT SE 
Cited extension nations: 
AL LT LV MK RO SI 

(30) Priorities: Sept. 30, 1997 
EP 97116954 

(71) Applicant: 

Katjes Fassin GmbH+Co.KG 

46446 Emmerich (DE) 



904 703 A2 
APPLICATION 

(51)Int.Cl^: A23P 1/08, A23L 
1/064, A23L 1/0562, A23L 1/0524, 
A23G 3/00 



1998 

(72) Inventor: 
o Fassin, Klaus 
46446 Emmerich (DE) 
o Bachmiiller, Tobias 
40629 Dusseldorf (DE) 

(74 ) Representatives : 
Albrecht, Rainer Harald, Dr.- 
Ing. et al 
Patent Attorneys 
Andrejewski, Honke 8i Sozien 
Theaterplatz 3 
45127 Essen (DE) 



(54) Slice-like Bread Spread 

(57) SuS'ject matter' of the invention 
is a slice-like bread spread made of 
a mixture thickened v;ith water, in 
the following' composition: 

70 to 90 weight % sugar, 

1.5 to 3.5 weight % gelatine, 

0.5 to 1.5 weight % 'pectin, 



0.5 to 2.5 weight % acid; 
remainder fruit additives 
and aromas. 

Subject matter of the 
invention is also the 
manufacture of said bread 
spread . 



Fig. 1 
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Description 

rooon The invention pertains to a slice-like bread spread made of 
a mixture thickened with water and containing sugar, fruit, 

aelatine and pectin. , ^ • 

rooO^l A bread spread slice containing the above ingredients is 
known from US 5 567 4 54. A usual jam recipe with a high fruit 
contents is thickened with a gelling agent mixture consisting of 
geJatine, pectin and starch. The recipe listed m the exemplary 
embodiment results in a spread made of 55 weight y of ^ruxt 25 
weight % of sugar, 9 weight % of gelatine, 4 weight of pectin, 
3!5 weight % of starch and 3.5 weight % of vegetable oil. The 
mixture has a high water content and only a limited shelf life. The 
gelatine content of the mixture is high and results in a glutinous 
elastic mass that is difficult to cut, similar to fruit gum. The 
bread spread is preferably formed like a pocket and contains a nut 
butter filling in a preferred embodiment. ^ . , ^v, +- • = 

f00031 From JP-A 61 282 044, a slice-like gel body is known that is 
intended for consumption as a bread spread. The gel body consists 
of a jelly recipe thickened with sugar, v/ater, and pectin with an 
addition of acidic substances. The mass is flattened at a thickness 
of 2 to 5 mm and then cut. The spread is a plastic-like mass; its 
surface cannot be decorated with letters or decorative patterns. 
The bread spread with a high fruit content and moderate sugar 
content spoils easily and must be stored in an air-tight container, 
r 0004 1 The invention at hand has the task to create a slice-like 
bread spread that is close in taste to jam, does not spoil easily, 
does not stick, allows extensive surface design and can be sliced 

tooOS^The invention solves the task by suggesting a slice-like 
bread spread with the following ingredients: 

70 to 90 weight % sugar, 

1.5 to 3.5 weight % gelatine, 

0.5 to 1.5 weight % pectin, 

0.5 to 2.5 weight % acidic substances; 

remainder: fruit and aromas. . ^ 

[00061 The aroma part is usually between 0.1 and 0.3 weight 

0007 The slice-like bread spread of the invention has a medium 
consistency between the extreme of a spreadable jam and an 
elastically deformable jelly gum body. The fruit part of the 
invention is between a usual jam consistency with a fruit contents 
of more than 45 weight % and a fruit gum that generally has fruit 
contents of less than 1 weight %. The invention provides tor c. 
gelling agent mixture of gelatine and pectin that brings special 
mechanical characteristics to the bread spread slice. Gelatine 
gives elasticity and stability to the end product. Pectin gives the 
product a fruity taste in combination with the acidic substances as 
well as the feature that the bread spread slice under the invention 
remains elastic under pressure but is not tough and can be easily 
divided under shear and/or tensile stress. The bread spread 
can be easily handled. Pressure points resulting from holaxiiy i...- 
bread spread slice easily vanish against pressure stress due to irs 



elasticity. That means that patterns formed in the surface of the 
slice for design reasons keep their form when the slice is taken 
from the package and placed on the slice of bread. However, the 
recipe is designed so that the bread spread slice under tensile or 
shear stress has only a minor strength and can be bitten off simply 
and comfortably. In other words, the consistency is intended to 
prevent a elastic deformation or an elastic distortion and allows 
that pieces can be bitten off without exerting any strength. In 
this, the invented slice-like bread spread differs significantly 
from' an elastic deformable fruit gum. 

[0008] The preferred sugar mixture consists of crystal sugar and 
glucose syrup. The glucose syrup part is between 30 and 70% weight 
%. A part of the crystal sugar can be replaced by dextrose and/or 
fructose and/or lactose. 

[0009] The fruit is preferably fruit pulp, i.e., chopped or pureed 

[0010] Additives with nutrition physiological effect can be added 
to the crystal sugar (also knov/n as household sugar) mixed with 
glucose syrup, fruit, gelatine, pectin, acidic substances and aroma 
agents. Such additives may be yoghurt powder, coloring fruit or 
vegetable extracts, bulk and/or pulverized minerals (e.g., calcium, 
magnesium or the like) . Preferably, pulverized or granular 
nutritional additives are located in a lower layer 
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«^ Hv a laver without additives consisting only of the 
Tilllre The layS without additives forms a pliant surface 
Ti^^lTin a preferred embodiment of the invention, at least in the 



by 



boiling a watery mixture consisting of sugar, a part of the 
total fruit and pectin, ^ on qot 

cooling the boiled preparation to 80 to 90 c, 
adding a watery gelatine solution, the remainder of the fruit, 

iridic substances and aroraa agents, and 

forming ^he mass to bread spread slices and cooling them. 

rooi3] Before the forming, additives such J ^^,^5 YJ^^^^^f 
ixtraits as well as nutritional additions can ^f. f ^^^^'^ ^^^'^'/^'e'^o 

Siting dS S?L^?encet^aVtrr%h^^^ 

i^^d ke d.:^.^Torr^='io::r ir^/r^ c^e^/a b^-fn 

Ssen?ially additive-f?ee upper layer. The -PP^ 

Secora^ed with patterns by the --^-P^^,^^"^^, used as 

fe-^iroi f--thr;an^uf actu?r ^^s.:^^^.^ s^read^u^nder 

?Soi4lTn'?h; following, the invention is explained with the 
draiiigs illustrating one embodiment. The figures show 
schematically : 

sandwich with a disk-like bread spread with •'jam- 



Fig 
Fig 



a 

flavor , 



I a cross section and enlargenent of another enbodiment of 
the invented bread spread, 

Fig. 3 the bread spread in a commercial package. 

[0015] The slice-like bread spread consists of a mixture thickened 
with water with the following ingredients: 

70 to 90 weight % sugar, 

1.5 to 3.5 weight % gelatine, 

0.5 to 1.5 weight % pectin, 

0.5 to 2.5 weight % acidic substance; 

remainder: fruit and aroma agents. 

[0016] The fruit is preferably fruit pulp. The acidic ^^^stances 
are preferably citric acid and/or other organic acids (as fat 



Hll 



ixture are preferred. 



Rxemplar y embo diment 1; 

[0017] . 

sugar 83.8 weight 

fruit 11 weight % 
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(continued) 
gelatine 2.5 weight % 
pectin 1 weight % 
citric 1.5 weight % 
acid 

aromas 0.2 weight % 
[0018] Bees wax is used as separator. 
Exemplary embodiment 2; 

""^^ '''^crystal sugar and glucose syrup mixture 70 weight % 

at a ratio of 3 : 2 • , 4. o 

fruit (fruit pulp) 2 5 weight 

gelatine 2.6 weight . 

citric acid 1-5 weight ^ 

pectin weight -i 

aroma substances and separator 0.2^ weight % 

The mixture has a dry substance content of c. 72% 

[0020] In comparison with the above exemplary embodiment of the 
invention, the following shows the usual formulation for a fruit 

gum: . „ 

sugar and glucose syrup 90 weight -s^ 

fruit and vegetable extracts 0.1 weight % 
juice concentrates 0.5 weight % 

gelatine 7 weight % 

citric acid 2.2 weight % 

aroma substances 0.2 weight % 

(separator bees wax) 

[0021] The recipe comparison shows that the bread spread slice of 
the invention contains a far lower gelatine component than the 
fruit gum. Additionally, pectin is used in combination with 
gelatine for the invented bread spread slice. The gelling agent 
combination of the invention results in a bread spread consistency 
that is between a spreadable substance and a fruit gum. The fruit 
gum of the invention has a low elasticity. It is impervious to 
pressure so that a decorative pattern formed in the slice surface 
maintains its form when the slice is handled. The shear resistance 
of the mixture under the invention is low. The slice can be cut 
easily and is not tough when bitten off. j • >, 

[0022] The bread spread of the invention allows making sandwiches 
where the spread slice 1 with fruit flavor is significantly larger 
than the carrier 2, a slice of bread or half a roll, for example. 
The spread slice 1 has a decorative pattern, e.g., a fruit picture, 
formed into the surface, and can have additional ingredients as the 
usual sandwich decorations. The 
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invented bread spread slice does not spoil easily. It is also 
suited for making snacks. _ . • ^v,^,,^. a 

^0^231 The slices can be packed in a plastic pouch. Fig. 3 shows a 
i^^^dsDread- slice 1 packaged and sealed in a transparent plastic 
pouch 4' The plas'tic |ouch '4 has an opening segment 5 on the pouch 
overlapping it. Through using the opening segment 5, the Pl^stic 
Douch is easily opened and the bread spread slice 1 can be removed 
[So2^] The breid ^spread slice under the invention is manufactured 

in the following manner: wi,. c-^irt^y- 

ISoS! A watery preparation consisting of sugar, preferably a sugar 
iixtSre made of crystal sugar and glucose syrup and a part of the 
?o?ar?ruit is boiled together with pectin. The boiled mixture _ is 
coo!ed'tr80-90° C.Then, I watery gelatine -l-tio^^^^-^JJ^^^^?! 
fruit, acidic substances and aroma agents are added The mass is 
noured in moulds and cooled. Prior to moulding, additives such as 
?S?oring fruit or plant extracts and/or additives with nutrition 
pSvsioJogic effects can be added. These can include pulverized 
^?^n;?i?'and/or chopped additives such as ^^^I^ . P^^JS^^^^^ 
minerals The bread spread can be produced with the structure 
inSsJra^ed in figure 2 in a cross section through the appropriate 
process The Slice has a lower layer 6 containing bulk or other 
pulverized or granulated additives and a cover layer _7 that is 
pUable. The cover lay can have a smooth surface depending on the 
moild o; decorative patterns 3 can be moulded m as shown in fig. 



1. 

Patent Claims; 



1 Slice-like bread spread made of a mixture containing sugar 
f^uit gelatine and pectin and thickened with water, characterized 



in that it contains 

70 to 90 weight % sugar, 
1.5 to 3.5 weight % gelatine, 
0.5 to 1.5 weight % pectin, 
0.5 to 2.5 weight % sour agent; 
remainder: fruit and aromas. 



2 . 



Slice-like bread spread according to claim 1, ^^^^^^^f f ,^^5^^^^^ 
that the sugar mixture consists of a mixture of crystal suga. 
and glucose syrup. 

Slice-like bread spread according to claim 2, characterized in 
that the sugar mixture contains dextrose and/or frucL.o^G 
and/or lactose. 

Slice-like bread spread according to claims 1 through 3, 
characterized in that the fruit component consists of truiu 
pulp. 

Slice-like bread spread according to claims 1 through 
characterized in that additives with nutrition physiolu-, ..^ 



effects are added to the mixture. 

Slice-like bread spread according to claim 5, characterized in 
that the additives consist of bulk and/or fruit or vegetable 
extracts and/or pulverized minerals. 

Slice-like bread spread according to claim 1 through 6, 
characterized in that decorative patterns are moulded into at 
least one of the slice surfaces. 

Process for manufacturing a slice-like bread spread in a 
composition according to claim 1 through 7, by 
boiling a watery mixture consisting of sugar, a part of the 
total fruit and pectin, 

cooling the boiled preparation to 80 to 90°C, 

adding watery gelatine solution, the remainder of the fruit, 
acidic substances and aroma agents, 
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forming the mass to bread spread slices and cooling them. 

Process according to claim 8, characterized in that coloring 
fruit and vegetable extracts and/or additives with nutrition 
physiologic effect are added to the mass before it is moulded. 



Fig. 1 
Fig. 2 
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(54) Schelbenfdrnilger Erolbelafl 

(57) Gegenstand der ErfitxJjng ist eln scheiberTf<5r- 
miger Brotbelag auS Oiner mK Wasser anged:ckten 
Misclung. der folgonden ZusammenseUung: 



70 bis 90 G0w.-% Zucker, 
1 .5 his 3.5 Gfiw.'% Gelatine, 
0.5 tis 1 .5 Ge«.-% Pekl:n. 
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0,5bi3 2,5Gew.-% SAure. 

Rest Ffacht:!usalr und Aromas^cffe. 

Gegenstand der Erfindung iot auch oin Veriahren 
z'jr Hersterung des Bolags. 
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Bcschretbung 

laOOl J Die Erlindung batrifft einen scheibenfOrmiQan BrotDelag aus einer ?nii Waster onoedickten Miachung. die Zuk- 

[0002] Eine Bro»€lagscheibe mrt den eing^ngs beschrieb^nan Bestardte-lon i£t au6 US 5 5S7 454 be^nnt Im Rah- 
men der betanntgn Maflnahmen wind eine Qbliche KbnfitOrenreieptur mit hohem FmchiantBil mrt «nef Geliermrttdlmi- 
schung be^eherx) aus Golatine. PeKlin und StarKa engedickl Die im AiisfQhrungsbeispie) ang&oebene Rezeptur gibt 
oinen BeJag mlt otwa 55 Gew.-% Fruchtanteil. 25 G9«--% Zucker. 9 Gew.-% GdaUne. 4 Ge^.-% PeWin. 3.5 Gew.-% 
StArke und 3 5 Gew -% PflanzenCl. Dia Rezeplur weist einen hohen WasserantGD aof und Isl dahef nur begrenzt lager- 
tanig. Der Gelatneanteil in der Mischung ist hoch und ergiW eine zahelasiische Masse, die sich ahnlich Ruchterumrni- 
korpern nur cchlecht schneiden laSt Die Brotbelagscheihe ist vorrugsweise taschtr^mlg ausgebildet and errthSn m 

GinerbBvorrugten AusfQhrung Ging FDI lung aus NuB- Butter. . ^ , . . ^ 

[0003] Aus JP-A 51 282 044 ist ein scheibenfOrmiger Geleekarper bekannt. der zum Verzehr als Broibelag be^immt 
1st Der QGleekfirper beruht auf olner KonltlDrenrereptur, die mit Zucker. Wasser u-kJ Pektin unter Zugabe von Sflure 
a^ngedicKt woFden ist. Die Masse wird in einer Dicke von 2 bis 5 mm ausgoroUt und ceschnitten. Die Beiagsche-be StelJt 
eine plastische Masse dar. deren Obertiache sich nicht durch Einformen von SchrifteOgen «ier deko^tiven Mustarn 
g&etaften laOL Die Bolag&cheibo mlthchem Fruchtantell und mSQigem Zuckeramei! ist leicht verdert^»ch und muB lutt^ 
dicht gelagen werden. u v, 

[0004] Der Er^indung lie^t die Aufgabe zugrunde. einen echo. benformi gen Brotoelag anzugeben, der geschrnackJicn 
einer Konfiiflre nahe kommt weniger voorlerblich i$t. nicM WebL aofwendlge Oberftachcngostartungan erm^glicht und 
erne ausgazaichnete SchnittfAhlgkeit autweist 

[OtX55] Die Aalgabe wird erfindungsgemfif] gelCst durch einen sdieibenformigen Eratbelag mrt folgender ZusaTimen- 
setzung: 

70 bis 90 Gew.-% Zucker, 

1 .5 bis 3,5 Qgw.-% Gelatin o. 

0.5 bis 1 .5 Gew.-% Pektin, 

0,5 bis 2.5 Ggw.-% Sauro, 

Rest Rucht2usatz und A;omastaffe. 

[0006] Der Antoil dor Aromastoffo iiogt ublici^O'weiso zwischen 0.1 und 0.3 Gew.-%, 

[0007] Der orfindungsgamafie schQibgnfOrmiga Brotbelag weist eine MlttelkDnsistenz zwischen dcm Extrem e.ncs 
streichfahigen Konftorenbelages und einem olastisch vsdormbarGn FruchtguynmikOrper auf. Der erfindungsgemaf3 
eingestetlto Fruchtgehalt fiegt zwischen einei- Ctiichen KonfrtcranrGzoptur mrt einem Frjchtgehalt von mehr aJs 45 
Gew -% und Fruchtgummikarpern. die oblichgrweise einen Fruchlgenalt von weniger aJa 1 Gsw.-% a-jfweisen. Erfm- 
dungscemari wird mit einer Getiermittelmischung aus Gelatine und Pektin geart^eitot die der Brutbelagsciie.bQ beson- 
dere mechanlsche Eigenschatten gibt. Gelatine verleiht dem Endprodukl Elasthtitai und Festigkait. Pekfcn gibt dem 
Produki in Kbmbination mit dem ertlndungsgemaQ eingestellten SAureanteii einen fruchtigen GeschmacK und hat d.e 
Eigenschaft. dafJ die erfindungsgemaBe Brotbelagscheibe bei Druck elastisch bleibt aber nicht z^h .st und bei einer 
Scher- und/oder Zugbeanspruchung leicnt trennbar ist. Die Brotbelagscheibe lam sich gut handhaben. Druckstallen. 
diQ bGim Anfasssn der BrotbaiagschaibG entfitehan. steHen sich aufgrund der Ela^^izitat gogen DrucKbeanspruChung 
zurOck. Das bedeutat, da3 Muster, die aus GestaltungsgrCnden in die Oborfiacha der Schetbe emoeformt sind, ihro 
Form behaJten wenn die Brotbelagscheibe aus ©Jner Verpackijng errtnommen und auf Dine BrotschQibe aufge(egt wird. 
Glei=hwohl ist die Razeptur erfindungsgemaB so e«ngeste!IL da3 die Broibelaoschoibe bet Zug- und/oder Schettean- 
spruchung nur eine geringe Festigkeit aufweist und ein eirrfaches und bequemes AbbaiBen mOgdch ist, Mit anderen 
Worten ist die Kbnsistenz so eingesleHt. da6 beim AbbeiSen eines StOckes des scheibenfOrmigen BrctbeJages eine 
eiflstische Verformung bzw. ein etastlsches Verziehen der Brotbelagscheibe nicht auftntt und das Stock eomrt mit genn- 
gem Kraftautwand abgebissen wertJan kann. Hiarin unterachaidet sich der effindungsgemaQe scheiberrfSrmige Brot- 
belag signJfikant von einem elastisch verfornnbaren Fruchtgummikorper. 
> [0008] WsZuckarwrrdvorzugsweisa eine Zucker mischung aus Kristallzucker und Glukosesu-upvarwend Dar Anteil 
von Glukcsesirup in der Zuckermischurg betragt zwischen 30 und 70 Gew.-%. Bn Tail des Kristallzuckers kann durch 
De^etrocQ und/oder Fructose und/oder Lactose ersetzt werden. 

[0009] Der Fruchtzusatz besteht vorzjgsweise aus Fruchinriark, also zerMeinerten bzw. purieden FrOchten. 
[00101 Der beschriebenen Mischung aus Kristallzucker (auch Ha^haKs^uCker gemnnt), GUkcsesimp. Fruchtzusatz. 
? Gelatine. Pskiin. Saura und Aromasto«en konnen Zusatrstoffe mit ernahrungsphysrologlscher Wirkung als Add'itJv 
zugocetzt soln. Als Zusatzstotfe tommen beispislsweise Joghurtpulver. ffirbende Frucht- cxler PflanzonauszOga. Bal- 
fasTstoffe urd/cxJerpu:verfflfmige Mlnoratstotle (z. B. Calcum. MagnesJum und deryleichen) In Betracht. Vorrugsweise 
sind puh/erfOrmigQ oder kcrnigo Nlah^-ungserganzungsJUsatzstcffe in oiner urrtorcn Schicht elngalagorL die von einor 
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.us^^reicn. nur aus der Mlsch.ng besteh.^e. Schicht Obe.ogen ist. Die .u=«...io Schism ^..n g.l form- 

der vorstQhend beschfiebenen Zusammereeteung, bei dem 

«ine wanrioe Zubereitung, c.a au. ZucKer, einem Tell des In.gesamt ein,ese«on Ruc^.cauo. und Pekl.n 
jc? besteht. gekocM wifd. 

die getochte Zubereitung aut SO biG 90* C abgekiihlt wird. 

fs ben werden und 

dlD Masse lu Brctbelagccheteen gefo^rrt und abgekflhlt wird. 
[0013] Vor der FormgebunB kSnnen der M.»sse ZU-a^sioTiQ. «,afifiae H/ischung eingeruhrte puJver- 

die Mischung in GieBtormen engebracht .St. Dies kann ^^^^r^^^X^J^^^^ Gberzug kanr^en durch 

Trennmittel eingesetzt. , r^vivw oin An^'^-h-i ■ncr^sispiel darstellerKilen Ze:cnni:rtg 

eriaLTTert. Es zeigcn schematisch 
3. Rg. 1 sandwich mH einen. sch^ibenffirmigen Grcta.Iag dor Gcschmac^^r,cht;ng •Ko^f:^L^«^ 

Rg. 2 im Schnin. auss^n-rnsv.-.l30 und .n einer vergrC^onen Darstellung. eina wctoro ^t^hrung dec c^indungs- 
gomaf3«n Brotbelagec. 
zs Rg. 3 einen erf.ndungss^rr^t^c^ Ercrbalag in einer Handeispack^ng, 

,0015] Der sch.^^..rr.ige Orotte^g b.st.^. .uc eir^.r Wass.r anged:d<:.r. N.sch.na der tolgenda. 

Zusamtr.Gnsetzung: 

40 70 bis 90 Gew.-% ZuckEf. 

1 ,5 b'lS 3,5 Qew.-% Gelatine, 
0.5 bis 1 .5 Gew,-% Pe4<iin, 
0.5 bis 2.5 Gew.-% SAure. 
Rest Fruchtzusatz und AromastoMe. 



4S 



liche und'oder naturkJentische Aromasioffe, die in einer Meiga von 0,1 b.s 0,3 Ce* % m a«r iv.scnu g 



50 fiu<,tunrunpsbel3Diel 1: 
[00171 



55 



Zuckor 


83.8 GewicMsantatlQ. 


Frucht 


1 "1 Gcwic^^antefle, 
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(fortgesetzt) 



Gelatine 


2,5 Gewichtsant«it«, 


Pektin 


1 Gawichtsanleil. 


Zifronen- 


1.5 Gewichtsante'ile. 






AromastcffQ 


0.2 Qawictilsanteile- 



^c [0018] Als Trennmittel wini Bienenwachs verwendet 
Ai.i«;ffihmnq sb«lsplBl 2: 
[0019] 



25 



Zjckermischuns aus Krista.lzuckar und Gljtesesirup im Mischungcvarhartnis, 3:2 

FrucW (als Fruchtmark) 

Gelatine 

ZilTonensAure 

Pektin 

Arcmastoffe und TVennmittel 



70 GewichtsanteilQ 
25 Gewlchtsanteila 
2.6 GowichtsantailB 
1 .5 Gowichteanteile 
0,8 Qewichtsanteile 
0,2 Gewic^Ttsarteile 



Dia Mischung hat etnen Trockensriotfanteii von ca. 72 %. 



30 [0020] Inn Vcrgleich to den vorslohendeo /^sfChmngsbeispielen der Erf indung wi,-d nachfdsend eine ublicho Rczep- 
Ilj fur «nen Fruchtgummikr5rper angegeben. 



ZLJCKor und Qlukosesirup 


90 Gewicht&antefl(3. 


Frucht- und PflanzenauszQge 


0.1 GewiciTtsanteila. 


Saftkoncemrate 


0.5 Gewic^santeiie, 


Gelatine 


7 Gewlchtsantefle. 


ZftronensAurB 


2,2 Gewichtsanteila 


Aromastoffe 


0.2 Gawichtsanteilo, 


(Trennmrttel 


Bienerwachs). 



[00211 Der Vcrgleich der Re2epturen xeigt, da3 ior die erlindungsgemaSe Brotbelafischeiba Im Varglejch zu emem 
FruchtgummiKflrper «in wesanllich gernger QelatinB^*] aingesetrt wind. ZusAtzDch wird b«i dar ed.odun^emaBen 
Brotbelagscheibe Pektin als Geliermittel in Kombinatton mit Gelatine venwendet. 0\q erfindungsgemaBe c^nerminfli- 
kiirTt^ination ergibt eine Kbnsistenz des Brotbelages. der rwischen etnem streichfahiflen BeI«S und eremFru^ 
mikSrper liegt. Der erf indungsgerT;ai3e FruchtgummifgSrper b€^ eine gof inge ElastzitAt Br i6t druckun^lncnicn. so 
daB Quch ein in die Oberfiache der Scheibe elngefornrtes deksoratives Muster b«i der Handhabung der Scheibe seine 
Form be:behait Die Scherlestigke'i der erlindungsgemaR elngestelilen Zusammensetzung ist genng. Dte Scheibe jaiit 
sich gul schneiden und fst auch bairn AbbetBen nicht rah. u • • i 

100221 Der effindungsgemfiOe Brotoelag ermOglicht die Bndung von Sandwicl^es. deren Belag ^ bei6p.eiswe,se 
wes^tllch grower *rst als der Tnager 2. z. B. eine Brotscheibe oder eine BrOtchennaifle. in der Geschmadcsrichtung Kon- 
frtOre. Der Belag 1 weist dekcrative Muster 3. z, B. FrUchtedar^enungen au^. die In cfie Obertiache ©.ngelarTrn sind. und 
tann. we bei der Zubereitung vun Sandwiches Qblich. mit wBrteren Zutaten aLJfv^FendIg dekonert werden. Cue edm- 
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IS 



r«n.«n K.nst.toffoliemasche 4 abgepackle und rf,', Kunststoffo'lentasche aufliogt und ae« 

kann er. Brolbelag nrt der in Fig. 2 im Schnrtt ^«'9«tellten StruMur ne^es eingelagert sind. und eiren 

deSve Muster 3 eingeformt warden, wie dies B. in F.g. 1 darg«t6llt«t. 
PalemansprQche 

1. Sc.e..en,.r.ig. BroU=e.g auo ein. W.ssar angedic^en M.C.ng, d. ZuC.r. Pruc..^^... Oo.a.no ..d 
Pcktln cnthan fiekennzelchnet durch. 

70 bis 90 Gew.-% Zucker. 

1 .5 bis 3.5 Gew.-% Gelatine. 

C.5 bis 1,5 Gew.-% Pektin. 

C,5 bis 2,5 Ge!W--% SAure. 

Rest Fruchtzusatz und Aromastoffe. 

' . .,,e:bon.Orn.ger Brotbe.ag naC An^rucH 1 . dad.c. ga.er.nzo.hnot. da3 der ZucK^ran-.o,, a.s ..or ZuCerr.,- 
Echung aus Kristallzucker und Qlu'^cesirup bcctoht. 
3. Scho:bor.orr..ger Br.^elag nach An.pr.ch a. dadur=. geK^nnzdCn.. da. die Z.c..r..s=..ng 0^^. 
5 urd/oder Fructose und/od^r Lactose entnatt. 

. S=h.b.r..rrr.8er Brctbe.ag nacH «.n.m der AneprOcHe 1 bis 3, dadurch geHenn.C'xhnet. da« d.r RuCuusa. 
aus Fruchtnarkbesteht 

|:SSlXrnflhrungihysiol05lscherWirkungaIsAdditivzugWeWs«i. 

- u^At r4aft Hia ZusAtzstcMo aLJS Bail 0^1;** O^^Ofl 

7. ScheiberrfOrmlfie^ Brotbelag nach einer^ der AnsprOche 1 b.s 6. d.durch QG^e 
Oberfiache der Scheiben dekcrative Wusier eingefcrmt sind. 

8. Ver^nren ^ He.«l.ung eines «h..«n..rrT,igen 3r«.e.,ag.s eir.r Zusarr^ense«ur^ nach eir^e. der 
53 AnsprGche 1 bis 7, wob^i 

e,no wanrige Zubar^'^ng. dia au, ZucKar, einer. Teil des insg^mt e.ng«se«en rrucnt.ue....s und Pe«,n 
bosteht getochtwird. 
55 die gekoctite Zubarertung Quf 80 bis 90" C abgckOhit wlfd. 

anschlieSend eine wafirige Gelatineiesur^. die Rcstmengc das Frucnti-satzas. S»jre 
qaben warden und 
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die Masso zu Brofcolagschoiien geformt und abgekuhit wird 

9 Verfahj-en nach Ansprud^ 8, dadurch gekanruBtchnet. daf3 der Masse'vor der Fcrmsebung tarbenda Frucht- und 
FMlartzenau&zOge und/oder Zusatzsioffe mrt ernahr-jngep^ysidogischGr Wirhung zugesetzt warden. 
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